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MOTTO
Dan janganlah kamu berjalan di muka bumi ini dengan sombong, karena sesungguhnya kamu 
sekali-kali tidak dapat menembus bumi dan sekali-kali kamu tidak akan sampai setinggi 
gunung.
(Q.S. Al-Isra’:37) 
Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan, maka apabila kamu telah selesai dari 
urusanmu, kerjakan dengan sungguh-sungguh pula urusan yang lain dan hanya kepada 
Tuhanmulah hendaknya kamu berharap. 
(Q.S. Al-Insyirah: 6-8) 
Allah akan meninggikan orang-orang yang beriman diantara kalian
dan orang-orang yang diberi ilmu beberapa derajat
.(Q.S. Al-Mujadalah:11) 
Dengan ilmu hidup menjadi mudah, dengan seni kehidupan menjadi indah dan dengan agama 
kehidupan menjadi terarah dan bermakna. 
(H.R. Mukti Ali) 
Jadikanlah pikiranmu sebagai penentu setiap langkah hidupmu
dan jadikanlah hatimu sebagai penuntun langkah hidupmu. Hidup ini diperlukan 
 keselarasan antara pikiran, hati dan perbuatan jika kamu ingin menjadi
orang yang berbahagia dalam hidup ini.
 (Penulis) 
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ABSTRAK 
PENGARUH LAMA FERMENTASI DAN JENIS KULIT PISANG 
TERHADAP KADAR ALKOHOL 
Lintal Muna, A 420 030 069, Jurusan Pendidikan Biologi, Fakultas 
Keguruan dan Ilmu Pendidikan, Universitas Muhammadiyah Surakarta, 
2007, 32 Halaman
Pisang telah dikenal sebagai buah yang lezat dan berkhasiat bagi 
kesehatan, karena pisang mengandung gizi sangat baik. Produktivitas pisang di 
Indonesia cukup besar bahkan Indonesia termasuk penghasil pisang terbesar di 
Asia. Walaupun demikian pemanfaatan pisang masih terbatas. Dalam pengolahan 
buah pisang menjadi produk makanan dan minuman tentunya terdapat limbah 
kulit pisang. Kulit pisang mengandung 18,90 g karbohidrat. Melalui proses 
fermentasi karbohidrat dapat diolah menjadi alkohol. Penelitan ini bertujuan untuk 
mengetahui pengaruh lama fermentasi dan jenis kulit pisang terhadap kadar 
alkohol. Penelitian ini dilakukan menggunakan metode eksperimen dengan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dengan 2 faktor perlakuan yaitu 
lama fermentasi (F) dan jenis kulit pisang (K). Penelitian ini terdiri dari 6 
perlakuan yang dapat dibagi menjadi 2 perlakuan untuk jenis kulit pisang kepok, 2 
pelakuan untuk jenis kulit pisang mas dan 2 perlakuan untuk jenis kulit pisang 
nangka. Masing-masing perlakuan menggunakan lama fermentasi 6 dan 9 hari. 
Hasil dari penelitian ini  diperoleh bahwa kadar alkohol pada F1K1 (lama 
fermentasi 6 hari untuk jenis kulit pisang kepok) adalah 1,98%, F1K2 (lama 
fermentasi 6 hari untuk jenis kulit pisang mas) adalah 2,86%, F1K3 (lama 
fermentasi 6 hari untuk jenis kulit pisang nangka) adalah 3,84%, F2K1 (lama 
fermentasi 9 hari untuk jenis kulit isang kepok) adalah 4,60%, F2K2 (lama 
fermentasi 9 hari untuk jenis kulit pisang mas) adalah 5,18% dan F2K3 (lama 
fermentasi 9 hari untuk jenis kulit pisang nangka) adalah 6,06%. Dengan 
demikian kadar alkohol yang paling optimum adalah F2K3 (lama fermentasi 9 hari 
untuk jenis kulit pisang nangka) dengan rata-rata 6,06%.   
Kata kunci: Lama fermentasi, Jenis kulit pisang, Kadar alkohol 
